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Through food processing technology, chili and tomatoes can be processed into more 
practical products. One of the popular chili preparations is chili sauce. Processed sauce use 
as a seasonings, add flavour to the food, and complement the dish. The purpose of this 
community service activity is to provide additional knowledge to the people of Yaba Maru 
Village on how to make a hygienic and durable chili sauce, that give economic advantage to 
the people. Yaba Maru village is one of the villages in the Tanah Miring District of Merauke 
Regency, which has abundant chili and tomato production. For the Yaba Maru community, 
tomatoes and chili are usually directly sold in raw form without processing. If the production 
are abundant, chili and tomatoes will be sold cheaply. Based on this, it is necessary to do 
community service activities that provide training on making chili sauce, to increase 
community knowledge and eventually increase the income of the community, especially for 
women or housewives. The method used in this service activity consists of training in making 
chili sauce, completed with how to package the sauce, to increase the quality and selling 
value of the products. 
 




Cabai merah adalah salah satu jenis sayuran yang banyak dibudidayakan oleh 
petani disebagian wilayah di Indonesia, karena memiliki beberapa manfaat bagi 
kesehatan tubuh manusia. Tanaman cabai merah atau yang memiliki nama latin 
Capsicum annuum L. merupakan tumbuhan perdu yang berkayu, buahnya memiliki 
rasa yang pedas, rasa pedas tersebut berasal dari kandungan capsaicin yang terdapat 
pada buah cabai merah. Di wilayah Indonesia tanaman cabai merah dibudidayakan 
sebagai tanaman semusim di lahan bekas sawah dan lahan kering atau biasa disebut 
dengan tegalan.Tanaman cabai merah relaitif lebih mudah untuk dibudidayakan, 
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namun demikian tetap harus memperhatikan syarat-syarat tumbuh tanaman cabai 
merah itu sendiri agar diperoleh pertumbuhan tanaman cabai merah (Capsicum 
annum L.) yang tumbuh subur dengan baik. 
Manfaat cabai selain berguna sebagai penyedap masakan, cabai juga 
mengandung gizi yang sangat diperlukan untuk kesehatan manusia.Secara umum 
cabai memiliki banyak kandungan gizi dan vitamin, diantaranya kalori, protein, 
lemak, kabohidarat, kalsium, vitamin A, B1 dan vitamin C (Arifin (2010) dalam 
Agustina (2014)).Menurut Kemala (2005 dalam Agustina (2014)), cabai juga 
mengandung lasparaginase dan capsaicin yang berperan sebagai zat anti 
kanker.Capsaicin merupakan komponen  utamaalkaloid lipofilik  yang memberikan 
rasa pedas pada cabai.  Ukuran pedas  dari  cabai  tergantung pada kandungan 
capsaicin dan  senyawa  kapsaisinoid lain  yang  dikandungnya capsaicin mencapai  
90% dari  total   kapsaisinoid yang  terdapat dalam cabai  (Yola, dkk.,  2013).   Tiap 
jenis cabai  mempunyai tingkat kepedasan  yang  berbeda.  Capsaicin  merupakan   
salah   satu metabolit   sekunder   pada   tanaman   cabai.  Capsaicin terdapat pada   
plasenta   buah,   tempat   melekatnya   biji (Astawan  dan Kasih, 2008).  
Bagi masyarakat kita tomat sudah tidak asing lagi, dalam kehidupan sehari-
hari tomat memegang peranan yang penting, terutama bagi ibu-ibu rumah tangga. 
Mereka sering menggunakan tomat dalam masakan selain dibuat bumbu masakan, 
juga enak bila dimakan mentah.Buah tomat terkandung gizi – gizi yang penting bagi 
tubuh seperti karbohidrat, protein, dan beberapa antioksidan seperti lycopene. Tomat 
merupakan buah pangan yang saat ini telah dikonsumsi di seluruh penjuru dunia. 
Diyakini, mengkonsumsi tomat baik bagi kesehatan hati. Lycopene, salah satu 
antioksidan alami yang sangat kuat ternyata terkandung didalam buah tomat dengan 
kadar 30-100 ppm (Bombardelli (1999) dalam Maulida dan Zulkarnaen, 2010). 
Lycopene memiliki kemampuan untuk mencegah penyakit kanker. Saat ini telah 
dikembangkan pula ekstrak buah tomat yang digunakan sebagai treatment tekanan 
darah tinggi. Selain digunakan sebagai sayur, tomat juga digunakan dalam seni 
kuliner, seperti tomato paste, tomato puree, tomato pie, gazpacho (Andalussia), Pa 
amb tomaquet (Spanyol), dan pizza (Italy). 
Namun, kurangnya pengetahuan terhadap tomat menyebabkan masyarakat 
Indonesia memandangnya hanya sebagai buah atau sayur dan dijual begitu saja tanpa 
 




ada produk turunan dari buah tersebut. Sedangkan untuk pecinta makanan pedas 
selalu mengharapkan adanya cabai pada setiap jenis makanan yang dikonsumsi, akan 
tetapi membawa cabai utuh setiap saat merupakan hal yang tidak mudah. Sehingga 
seiring dengan kemajuan teknologi pengolahan pangan, cabai dan tomat dapat diolah 
menjadi produk yang lebih praktis.Salah satu olahan cabai yang digemari masyarakat 
yaitu saus cabai.Saus berfungsi sebagai campuran bumbu, penambah cita rasa dan 
selera pada makanan serta sebagai pelengkap hidangan seperti bakso, mi ayamdan 
lainnya.Pembuatan saus cabai ini telah berkembang luas dengan teknologi sangat 
sederhana, sehingga tidak membutuhkan peralatan yang mahal. Alternatif lain adalah 
peningkatan nilai ekonomi melalui pengolahan cabai merah menjadi produk antara, 
maupun produk jadi, seperti saus cabai yang digemari masyarakat (Indrawati, dkk., 
2018). 
Produksi cabai dan tomat di kampung mitra cukup melimpah, dengan harga 
yang sangat murah. Dengan harga yang sangat murah membuat para mitra merasa 
rugi bila melakukan panen karena biaya panen lebih tinggi dibandingkan dengan 
harga jual. Hal ini membuat tomat banyak yang terbengkalai karena tidak dipanen. 
Untuk itu perlu dilakukan suatu pengolahan cabai dan tomat agar lebih bisa bertahan 
lama dan mempunyai nilai ekonomis yang tinggi. Selain itu, Kampung Yaba Maru 
merupakan daerah produksi cabai dan tomat yang cukup banyak. Hal ini ditunjang 
dengan luas lahan pertanian. Sehingga masyarakat mitra perlu dibekali pengetahuan 
tentang cara mengolah cabai dan tomat menjadi berbagai macam olahan, salah 
satunya adalah saus. Berdasarkan kondisi tersebut di atas, menjadi tantangan dan 
peluang besar serta daya tarik tersendiri untuk mengembangkan pengolahan saus 
menjadi produk olahan. Sehingga bisa menambah pendapat masyarakat mitra. 
Berdasarkan uraian di atas, maka permasalahan utama mitra adalah 
masyarakat belum ada yang mengetahui cara membuat saus, padahal saus merupakan 
bahan tambahan makanan yang biasanya selalu dikomsumsi oleh setiap keluarga. 
Saus disukai oleh semua kalangan, dan jika diproduksi dalam jumlah yang banyak 
dan dikemas dengan baik (botol) dapat menjadi tambahan penghasilan bagi mitra, 
bahkan bisa menjadi industri rumah tangga.Oleh sebab itu diperlukan suatu 
tambahan pengetahuan baru mengenai cara pengolahan cabai dan tomat  menjadi 
 




produksi saus sambal  yang higenis dan tanpa bahan pengawet dan memiliki nilai 
jual di pasar.  
 
II. METODE PELAKSANAAN  
Metode yang dilakukan diawali dengan kegiatan sosialisasi kepada 
masyarakat tentang ketersediaan dan harga cabai dan tomat yang semakin murah, 
sehingga perlu dilakukan suatu terobosan baru agar tomat dan cabai yang sudah 
dipanen bisa bernilai dan tanah lama.Kemudian menggali pengetahuan masyarakat 
tentang produk olahan dari cabaidan tomat.Kemudian dilanjutkan dengan 
memperkenalkan masyarakat tentang beberapa produk olahan dari cabai dan tomat, 
termasuk saus. Selanjutnya memberi pelatihan langsung kepada masyarakat tentang 
cara membuat saus dari cabai dan tomat, dan mengemasnya supaya lebih bersih dan 
menarik untuk dijual. 
Prosedur kerja yang dilaksanakan dalam kegiatan pelatihan pebuatan saus 
sambal di Kampung Yaba Maru adalah sebagai berikut : 
a. Persiapkan bahan dan peralatan 
b. Pembersihan cabai dan tomat. Pengupasan bawang merah dan putih 
c. Rebus cabai, tomat, bawang putih dan bawang putih dengan air di wajan/panci. 
Dinginkan.  
d. Haluskan semua bahan dengan menggunakan blender 
e. Masak bahan yang sudah dihaluskan, tambahkan gula, garam, cuka dan tepung 
maizena yang sudah dicairkan dengan sedikit air. Aduk rata 
f. Aduk adonan searah dengan cepat agar tidak menggumpal. Jika kekentalan sudah 
sesuai maka matikan api. Dinginkan. 
g. Kemas saos sambal dalam botol, tutup rapat.  
III.  HASIL  DAN PEMBAHASAN 
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang berjudul pelatihan pembuatan 
saos sambal di Kampung Yaba Maru diawali dengan kegiatan pembukaan yang 
dihadiri oleh anggota DPRD Kabupaten Merauke dan Tim Dosen dari Universitas 
Musamus. Acara diawali dengan kegiatan pembukaan dan dihadiri oleh tokoh 
masyarakat, tokoh pemuda dan peserta utama tim ibu PKK Kampung Yaba Maru. 
 







Kegiatan selanjutnya adalah kegiatan inti yaitu praktik pelatihan pembuatan 
saus sambal kepada ibu PKK Kampung Yaba Maru. Kegiatan diawalidengan 
menjelaskan prosedur kerja yang dilaksanakan dalam kegiatan pelatihan pebuatan saus 
sambal di Kampung Yaba Maru yang terdiri dari pengenalan alat dan bahan dalam 











Adapun bahan yang diperlukan dalam pembuatan saos sambal yaitu cabai, 
tomat, bawang putih, bawang merah, gula, garam, cuka, tepung maizena, dan 













Gambar 1.Kegiatan Pembukaan Kegiatan 
Pengabdian 
 
Gambar 2. Peserta Kegiatan Pengabdian 
 




Gambar 4. Tim Dosen Unmus dan Ibu 
PKK Kampung Yaba Maru 
 
 












Kegiatan diawali dengan denganmembersihkan cabe dan tomat, kemudian 
mengupas bawang merah dan bawang putih serta mempersiapkan wajan dan 









Proses perebusan tersebut merupakan pemanasan pendahuluan atau hot water  
 
blanching untuk mempertahankan warna merah dari cabai dan melunakkan 
bahan-bahan tersebut. Blanching adalah pemanasan bahan pangan dengan 
menggunakan air atau uap air pada suhu tinggi dalam waktu yang singkat.Perebusan 
dilakukan selama 5-10 menit.Zat capsaicin adalah zat yang menyebabkan cabai 
memiliki rasa pedas. Proses perebusan tidak boleh berlangsung lama karena akan 
menyebabkan jaringan cabai rusak. Menurut Jumasdin (2012), rusaknya jaringan 
cabai menyebabkan tekstur plasenta mengalami pelunakan.  Jika plasenta sudah 
mulai rusak, sebagian zat capsaicin akan mudah larut dalam air panas sehingga 




























Selanjutnya menghaluskan semua bahan dengan menggunakan 
blender.Kemudian masak bahan yang sudah dihaluskan, tambahkan gula, garam, 
cuka dan tepung maizena yang sudah dicairkan dengan sedikit air.Aduk adonan 
searah dengan cepat agar tak menggumpal kurang lebih 5 menit.Jika kekentalan 
sudah sesuai maka matikan api, biarkan saus dingin. Setelah dingin, saus sambal 
dikemas dalam botol.Saus sambal siap digunakan.Setelah kegiatan pelatihan selesai, 














IV. KESIMPULAN DAN SARAN 
Kegiatan pengabdian berupa pelatihan pembuatan saus sambal kepada 
masyarakat Kampung Yaba Maru berlangsung dengan baik mulai dari kegiatan 
pembukaan, pelatihan sampai penutupan. Adapun target pengabdian yang 
tercapaiyaitu dapat membantu masyarakat dalam mengolah cabai dan tomat menjadi 
saus sambal dan produk yang dihasilkan ditindaklanjuti dengan pengemasan yang 
menarik sehingga menambah kualitas dan nilai jual dari produk.  
Saran yang dapat diberikan yaitu sebaikanya ada rencana tindak lanjut dari 
kegiatan pelatihan oleh pihak pemerintah terkait dalam meningkatkan ktreatifitas ibu 
PKK Kampung Yaba Maru khususnya dalam pengolahan saus sambal berupa 









Gambar 12. Foto Bersama Tim Pengabdian 
dan Masyarakat Kampung Yaba Maru 
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